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1 UVOD 
Osnovne značilnosti kunčjega mesa so velika vsebnost beljakovin (okoli 22 g/100 g v ledjih), 
relativno majhna vsebnost maščob (1,8-8,8 g/100 g), od tega je v lipidih mesa do 40 %  
nasičenih in nad 60% enkrat in večkrat nenasičenih maščobnih kislin (tudi n-3), pomembna 
vsebnost vitaminov skupine B ter majhna vsebnost natrija (37-49,5 mg/100 g) in velika 
vsebnost fosforja (222-234 mg/100 g) (Dalle Zotte in Szendro, 2011). Kunčje meso lahko 
obogatimo tudi z nekaterimi bioaktivnimi komponentami s funkcionalnim delovanjem, in 
sicer z obogatitvijo prehrane kuncev z velikimi količinami večkrat nenasičenih maščobnih 
kislin ali dolgoverižnih n-3 maščobnih kislin (npr. laneno seme in ribje olje) in izboljšamo 
njegovo oksidacijsko stabilnost z dodatkom antioksidantov (-tokoferil acetat, konjugirana 
linolna kislina, selen) v prehrano kuncev (Matics in sod., 2017). 
V diplomski nalogi bomo predstavili sestavo hranil v kunčjem mesu. Osredotočili se bomo 
na vsebnost beljakovin in maščob, maščobnokislinsko sestavo ter vsebnost mikrohranil in 
vitaminov. Predstavili bomo tudi možnosti za obogatitev kunčjega mesa z nekaterimi 
bioaktivnimi komponentami s funkcionalnim delovanjem, porabo kunčjega mesa pri nas in 
v svetu ter predstavili na trgu redko prisotne kunčje mesnine in določene tradicionalne jedi 
iz kunčjega mesa.  
Predvidevamo, da nam bo uspelo predstaviti prehranske lastnosti kunčjega mesa, ki bi po 
določenih definicijah lahko kunčje meso uvrščale med funkcionalna živila. Po definiciji 
dokumenta ES o soglasju FUFOSE (1999) namreč lahko živilo štejemo za funkcionalno, če 
v količini, ki se običajno zaužije v prehrani človeka, dokazano ugodno vpliva na eno ali več 
fizioloških funkcij v telesu ali pa zmanjšuje različna tveganja za zdravje (Diplock in sod., 
1999; Kwak in Jukes, 2001). Zato poznamo tudi določene učinkovite strategije za še dodatno 
izboljšanje funkcionalne vrednosti kunčjega mesa, saj s prehranskimi prijemi lahko zelo 
učinkovito povečamo delež esencialnih maščobnih kislin, vitamina E in selena ter 
izboljšamo njegovo oksidativno stabilnost.  
 
Zdravje pogosto pogojuje spremembo prehranjevalnih navad potrošnikov in s tem tudi na 
pogostost uživanja mesa (Escriba-Perez in sod., 2017). Prehranska kakovost kunčjega mesa 
se dobro sklada z zahtevami sodobnega potrošnika, zato je spodbujanje porabe kunčjega 
mesa v skladu z omenjenimi zahtevami. Kunčje meso je, kot že omenjeno, bogato z 
beljakovinami, ima veliko vsebnost esencialnih aminokislin, majhno vsebnost maščob, 
ugodno razmerje med nasičenimi in nenasičenimi maščobnimi kislinami, mineralov, 
vitaminov skupine B in drugih bioaktivnih spojin (Dalle Zotte in Szendro, 2011; Olmedilla-
Alonso in sod., 2013). 
 
Porabniki kunčjega mesa poleg odličnih prehranskih lastnosti kunčjega mesa prepoznajo 
tudi tipičen nežen okus in izrazito nežnost kunčjega mesa. Tisti pa, ki kunčjega mesa niso 
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vajeni, so mnenja, da ima nekakšen divjačinski priokus in ga zato tudi zavračajo (Dalle Zotte, 
2002). Tudi izgled mesa igra pomembno vlogo pri potrošnikih, kunčje meso se namreč 
prodaja v obliki celih trupov ali polovic trupov (slika 1), pogosto z glavo. Tudi zaradi tega 
se številni porabniki ne odločajo za nakup kunčjega mesa, saj je pred pripravo potrebno trup 
še razkosati. Zaradi neprivlačnega videza in nepoznavanja te vrste mesa se kunčje meso 
precej slabo prodaja. Atraktivnejše pakiranje kunčjega mesa bi prepričalo potrošnike za 
nakup kunčjega mesa (Petracci in Cavani, 2013). 
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2 PROIZVODNJA KUNČJEGA MESA 
Kunčje meso velja za zelo zdravo, a se uživa le v redkih državah na svetu, pa tudi tam poraba 
trenutno upada (Dalle Zotte in Szendro, 2011).  
 
Intenzivno gojenje kuncev z namenom proizvodnje mesa se je začelo leta 1920 v južni 
Kaliforniji in nadaljevalo v sedemdesetih letih 20. stoletja v evropskih državah, kot so Italija, 
Francija, Španija in Belgija (Lebas in sod., 1997). Rejci kunce gojijo v zaprtih prostorih ob 
zadostni količini krme zato, da lažje zagotavljajo optimalne zdravstvene pogoje za rast živali 
in posledično tudi kakovost mesa. Obsežnejša proizvodnja je omogočila prirejo kunčjega 
mesa po relativno nizkih cenah. Cena kunčjega mesa v svetovnem merilu je v primerjavi z 
mesom noja ali pa divjačine precej nižja oziroma višja v primerjavi s perutninskim ali 
prašičjim mesom (Hoffman in sod., 2004; Polawska in sod., 2013).  
 
Do leta 2014 se je svetovna proizvodnja kunčjega mesa povečevala in nato upadla 
(FAOSTAT, 2018). Reja kuncev v nacionalnih gospodarstvih številnih, tudi evropskih, 
držav predstavlja pomembno panogo, predvsem Italiji, Španiji in Franciji (Dalle Zotte in 
Szendro, 2011; FAOSTAT, 2018). Kljub temu, da je bila skupna proizvodnja kunčjega mesa 
v Evropi leta 2016 manjša kot leta 2014, še vedno predstavlja 93 % svetovnega uvoza in 
67 % svetovnega izvoza (slika 2). Glavne države uvoznice v Evropi so Nemčija, Belgija, 
Rusija in Portugalska. Glavne izvoznice pa so Španija, Belgija, Francija in Madžarska. Sicer 
pa je prva svetovna izvoznica kunčjega mesa Kitajska, ki po nekaterih podatkih pokriva kar 
27 % svetovne proizvodnje (FAOSTAT, 2018). 
 
Rejci kuncev redko upoštevajo vertikalne integracijske sisteme, kar pomeni, da so neodvisni 
od upravljanja in trgovine, kar je seveda šibka točka. Proizvodna veriga kunčjega mesa je 
sestavljena iz dobaviteljev surovin, rejcev kuncev za namen pridelave mesa, klavnic, 
razsekovalnic, distributerjev in končnih potrošnikov. Rejci se o splošnih pogojih in cenah 
kunčjega mesa dogovarjajo neposredno s klavnico, ki določi ceno na podlagi nacionalne 
borze blaga (Baviera-Puig in sod., 2017). Stroški predelave kunčjega mesa so precej visoki, 
saj je postopek le polavtomatski in se precej dela še vedno opravlja ročno. Zaradi manjšega 
obsega industrije predelave kunčjega mesa se v predelovalni postopek uvaja relativno malo 
tehnoloških rešitev (Petracci in Cavani, 2013). Klavnice zaradi dodatnega zaslužka pogosto 
prodajajo tudi kunčje kože. Po drugi strani pa kunčje meso dobavljajo tako veletrgovinam 
kot tudi majhnim trgovinam (Cullere in Dalle Zotte, 2018). 
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Slika 2: Svetovna proizvodnja kunčjega mesa v tonah med letoma 2006 in 2016 (Cullere in Dalle Zotte, 
2018) 
V Evropi je intenzivna reja kuncev deležna številnih kritik. Dobro počutje živali je zelo 
pomembnem dejavnik pri zagotavljanju kakovostnega mesa. Že več desetletij se kunci redijo 
v razmerah, ki so nekakšen kompromis med naravnim vedenjem kuncev in zahtevami 
proizvodnje. Za ugotavljanje, kakšno je dejansko počutje kuncev v različnih bivalnih 
razmerah med rejo, so izvedli nekatere raziskave. Pokazale so, da se kunci najbolje počutijo 
v žičnatih kletkah, predvsem zaradi čistoče in suhe žice (Morisse in sod., 1999). Drugi 
pomemben dejavnik za dobro počutje kuncev naj bi bila tudi reja v večjih skupinah. Skupine 
pa ne smejo biti večje kot štiri ali pet kuncev na kletko, saj večje število predstavlja večje 
tveganje za kontaminacijo, bolezni in višjo stopnjo umrljivosti (Dalle Zotte in Szendro, 
2011). 
 
Za izboljšanje prodaje kunčjega mesa so rejci razvili tri ključne strategije, ki zajemajo 
izboljšanje kakovosti kunčjega mesa, ustvarjanje novih privlačnih izdelkov iz kunčjega mesa 
ter ustrezno promocijo kunčjega mesa in izdelkov med tradicionalnimi in novimi 
potencialnimi potrošniki. Strategija izboljšanja kakovosti kunčjega mesa ni nova. Znano je, 
da kunčje meso že odlikuje ugodna prehranska sestava, ki pa jo je možno z uporabo ustreznih 
strategij in primerne krme še dodatno izboljšati (Dalle Zotte, 2002). Pred leti je svetovna 
zdravstvena organizacija (WHO) otrokom priporočila povečano uživanje kunčjega mesa 
(Vergara in sod., 2005). Podobne strategije bi ob pravilnem trženju lahko predstavljale zelo 
primerno orodje za povečanje priljubljenosti kunčjega mesa in s tem tudi povečanje števila 
potrošnikov, ki bi se odločili za nakup. Kakovost klavnih trupov in mesa kuncev je v največji 
meri odvisna od genetike, starosti, prehrane kuncev in tehnologije predelave. Največje 
možnosti za izboljšanje kakovosti kunčjega mesa imata genetika in krma (Dalle Zotte, 2002). 
 
2.1 IZBOLJŠANJE PREHRANE KUNCEV IN KAKOVOSTI KUNČJEGA MESA 
V zadnjih letih so se pojavile številne raziskave z namenom izboljšanja prehranske vrednosti 
kunčjega mesa, povečanja roka uporabnosti in hkrati zagotavljanja pozitivnega vpliva na 
zdravje potrošnikov. Prehranske strategije pri reji kuncev so pogosto usmerjene v 
Količina kunčjega mesa 
(tone) 
Leto  
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proizvodnjo kunčjega mesa s povečanim deležem n-3 večkrat nenasičenih maščobnih kislin 
(VNMK). V reji se s tem namenom uporablja prehrana, ki vsebuje višji delež n-3 VNMK in 
s tem zožuje razmerje med n-6 in n-3 VNMK pod 1:5, kar je tudi eden boljših načinov, s 
katerim bi lahko uživanje kunčjega mesa še bolj vplivalo na zdravje potrošnika (Dalle Zotte 
in Szendro, 2011). Razmerje med n-6 in n-3 VNMK lahko izboljšamo tudi z vključitvijo 
rastlinskih olj, kot je laneno olje (Matics in sod., 2017), ali pa lanenega semena (Bianchi in 
sod., 2009) in listov murve (Martinez in sod., 2005) v prehrano kuncev. Z omenjenimi 
obogatitvami prehrane kuncev lahko povečamo delež nenasičenih maščobnih kislin v 
kunčjem mesu, za podaljšanje roka obstojnosti kunčjega mesa pa je v prehrano kuncev 
potrebna še vključitev naravnih antioksidantov (Dalle Zotte in sod., 2016a). 
 
Rok obstojnosti kunčjega mesa so uspešno podaljšali z dodatkom določenih sestavin, kot sta 
vitamin E (Castellini in sod., 1998; Dalle Zotte in sod., 2000) in selen, v prehrano kuncev 
(Matics in sod., 2017). Za podaljševanje obstojnosti je primeren tudi dodatek nekaterih 
antioksidativnih sestavin začimb, kot so origano, rožmarin in timijan (Cardinali in sod., 
2015; Dal Bosco in sod., 2014). Dodatek zelišč in začimb na kunčje meso ne le da podaljša 
rok obstojnosti, ampak izboljša tudi kakovostne lastnosti kunčjega mesa. Večina zelišč in 
začimb ima namreč ugodno antioksidativno delovanje. Oksidativni procesi so eden glavnih 
vzrokov za poslabšanje kakovosti mesa, zaradi njih pride do poslabšanja arome, barve, 
hranilne vrednosti in posledično tudi krajšega roka uporabnosti (Kanner, 1994). Oksidativne 
procese je mogoče zaustaviti z dodatkom cimeta, origana, rožmarina in žajblja že na klavne 
trupe kunčjega mesa. Žajbelj in rožmarin sta med njimi najbolj učinkovita vira 
antioksidantov, hkrati pa tudi preprečujeta razbarvanje trupov in delujeta antimikrobno 
(Djenane in sod., 2002; Coma, 2008; Zinoviadou in sod., 2009). V prihodnje bi bilo 
priporočljivo nadaljevanje raziskav o vplivu začimb in zelišč na kakovost in rok uporabnosti 
mesa (Dalle Zotte in sod., 2016a).  
 
Raziskovalci so dokazali, da dodatek alge spiruline, naravnega vira vitamina B12, v prehrano 
kuncev, poveča vsebnosti vitamina B12 v kunčjem mesu (Dalle Zotte in sod., 2014). V 
praksi taki dodatki v prehrano kuncev, kot je spirulina, predstavljajo veliko težavo, saj 
podražijo že tako drago prehrano kuncev v primerjavi s stroški prehrane brojlerjev in 
prašičev (Dalle Zotte, 2002). Visoki stroški prehrane kuncev zmanjšajo dobiček rejcev 
oziroma povišajo ceno za kilogram kunčjega mesa, na drugi strani pa je kakovost kunčjega 
mesa tudi brez dodatkov teh snovi že zelo dobra in ni velike potrebe po dodatnih izboljšavah 
(Cullere in Dalle Zotte, 2018). 
 
2.2 IZDELKI IZ KUNČJEGA MESA Z DODANO VREDNOSTJO 
Študija Villanueve in sod. (2015) je pokazala, da prodajo kunčjega mesa najbolj poveča 
oznaka ekološko kmetovanje. Potrošniki so tako proizvedenemu mesu naklonjeni predvsem 
zato, ker so prepričani, da vpliva na njihovo zdravje. Po drugi strani pa se potrošniki v 
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Kataloniji redkeje odločajo za nakup kunčjega mesa v primerjavi z ostalimi vrstami mesa 
predvsem zaradi višje cene (Kallas in Gil, 2012). 
 
Pri odločitvi za nakup je zelo pomemben odnos potrošnikov do izgleda mesa in izdelkov, 
potrošniki se prej odločijo za nakup živila, ki izgleda privlačno. Bolj kot privlačnost izgleda 
izboljša odnos potrošnikov do kunčjega mesa alternativna reja kuncev, še posebej ekološka 
reja, predvsem zaradi skrbi za počutje živali med rejo (Dalle Zotte in sod., 2016b; Paci in 
sod., 2014). V okviru ekološke pridelave kunčjega mesa bi bilo potrebno raziskati različne 
načine reje kuncev (Dalle Zotte in Szendro, 2011). Ekološka reja kuncev tudi ni neposredno 
povezana s kakovostjo kunčjega mesa, zato je že ob odločitvi za tako rejo treba vedeti, če so 
potrošniki sploh pripravljeni plačati več. Alternativni načini reje kuncev so namreč povezani 
s precej večjimi proizvodnimi stroški. To so pokazali v belgijski študiji. Ugotovili so, da 
zmanjšana gostota naselitve kuncev ugodno vpliva na zadostno uživanje krme in primerno 
akumulacijo hranil v telesu kuncev. Velika gostota naselitve kuncev pa vpliva na zmanjšano 
uživanje krme, zmanjša produktivnost kmetij in finančno donosnost prireje kunčjega mesa 
(Verspecht in sod., 2011).  
 
Poraba kunčjega mesa je kljub vsem prizadevanjem še vedno precej omejena, predvsem 
zaradi pomanjkanja raznovrstnih kunčjih mesnin ali mesnih pripravkov. Predelava kunčjega 
mesa je še vedno večinoma odvisna od ročnega razsekovanja klavnih trupov, kar precej 
povečuje stroške predelave. Ročno razsekovanje klavnih trupov kuncev se izvaja zato, ker 
so kosti kuncev bolj krhke v primerjavi z drugimi vrstami klavnih živali. Kosti se tudi lažje 
zlomijo, kar lahko povzroči prisotnost delčkov kosti v mesu (Cullere in Dalle Zotte, 2018).  
Raziskave na temo ustreznega načina pakiranja kunčjega mesa so zelo redke, zopet zaradi 
že tako visokih stroškov pridelave in predelave v primerjavi s prašičjim in perutninskim 
mesom (Cullere in Dalle Zotte, 2018). Primerna načina sta vakuumsko pakiranja in pakiranje 
v modificirani atmosferi (70 % N2 in 30 % CO2), saj se tako podaljša obstojnost in ohrani 
primerna kakovost kunčjega mesa (Dal Bosco in sod., 2018; Vergara in sod., 2005). 
  
3 KUNČJE MESO KOT FUNKCIONALNO ŽIVILO  
Tudi nekatere vrste mesa in mesnih izdelkov lahko glede na spojine, ki jih vsebujejo, 
uvrstimo med funkcionalna živila. Veliko cinka in železa vsebuje predvsem rdeče meso, 
selen najdemo večinoma v govejem, piščančjem in kunčjem mesu. Med spojine, ki 
pripomorejo k temu, da je živilo funkcionalno, pa štejemo tudi vitamine, skupine B, fosfor, 
magnezij in kobalt, ki jih najdemo v vseh vrstah mesa. Meso lahko v veliki meri prispeva 
tudi k vnosu vitamina E ter mineralov, kot so kalcij, magnezij, kalij in n-3 maščobnih kislin, 
ki jih večina odraslih zaužije premalo (Dalle Zotte in Szendro, 2011). 
 
Meso in mesni izdelki so pogosto povezani tudi s hranili, ki negativno vplivajo na zdravje 
ljudi, in sicer sem spadajo velika vsebnost maščob in visoka energijska vrednost ter velika 
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vsebnost nasičenih maščobnih kislin (NMK), holesterola in natrija. Te spojine so večinoma 
povezane z različnimi srčno-žilnimi boleznimi, hipertenzijo, debelostjo in diabetesom. 
Vsebnost teh negativnih hranil v mesu lahko zmanjšamo predvsem z ustrezno prehrano 
živali in manipulacijo trupov po zakolu, t.j. odstranjevanjem maščob z mehanskimi postopki 
(Decker in Park, 2010).  
 
Poznamo različne načine, s katerimi lahko kvalitativno in kvantitativno spremenimo meso 
in mesne izdelke, da dosežejo večjo funkcionalnost. Te strategije večinoma temeljijo na 
omejitvi vsebnosti spojin s škodljivimi fiziološkimi lastnostmi in povečanju vsebnosti 
spojin, koristnih za zdravje (Jimenez-Colmenero in sod., 2001; Decker in Park, 2010; Zhang 
in sod., 2010).  
 
Funkcionalno vrednost mesa in mesnih izdelkov lahko dosežemo na tri načine, in sicer: 
− z dodatkom selena, konjugirane linolne kisline (CLA), vitamina E in n-3 VNMK 
preko prehrane živali, 
− z vključitvijo funkcionalnih sestavin (rastlinske beljakovine, vlakna, zelišča, 
začimbe, probiotiki in mlečnokislinske bakterije) v mesne izdelke med predelavo, 
− s proizvodnjo funkcionalnih snovi (bioaktivni peptidi) med predelavo in encimsko 
hidrolizo (Zhang in sod., 2010). 
 
Največji potencial pri proizvodnji kunčjega mesa imajo tiste strategije, ki so povezane z 
obogatitvijo prehrane živali, in pa tiste, ki so povezane z vključitvijo funkcionalnih sestavin 
v mesne izdelke med predelavo (Zhang in sod., 2010). 
Kunčje meso ima odlične prehranske lastnosti (Dalle Zotte, 2004; Combes 2004; Combes in 
Dalle Zotte, 2005; Hernandez in Gondret, 2006). Je bogato z beljakovinami, vsebuje jih 
približno 22 %, če upoštevamo ledja in stegno. Kunčje meso ima tudi veliko vsebnost 
esencialnih aminokislin. Vsebnost vode in beljakovin v pustem mesu je razmeroma 
konstantna (73,0 ± 2,3 g vode/100 g in 21,5 ± 1,4 g beljakovin/100 g). Ledja so najpogosteje 
uporabljen del kunčjega trupa in vsebujejo povprečno približno 1,8 g lipidov/100 g mesa, 
medtem ko je v najbolj mastnem kosu prednje noge 8,8 g lipidov/100 g. V trupu največji 
masni delež predstavlja stegno, vsebnost lipidov je tam majhna, v povprečju 3,4 g/100 g. 
Vsebnost lipidov v kunčjem mesu je močno odvisna zlasti od načina prehrane živali. Kunčje 
meso ima dokaj visoko energijsko vrednost (od 603 kJ/100 g ledij do 899 kJ/100 g plečeta; 
slovenski podatki: 675 kJ/100 g)(Dalle Zotte, 2002; Golob in sod., 2006). 
 
3.1 BELJAKOVINE 
Kunčje meso vsebuje veliko esencialnih aminokislin; v primerjavi z ostalimi vrstami mesa 
vsebuje več lizina (2,12 g/100 g) in aminokislin, ki vsebujejo žveplo (1,10 g/100 g), treonina 
(2,01 g/100 g), valina (1,19 g/100 g), izolevcina (1,15 g/100 g), levcina (1,73 g/100 g) in 
fenilalanina (1,04 g/100 g) (Hernandez in Dalle Zotte, 2010). Zaradi velike in uravnotežene 
vsebnosti esencialnih aminokislin in lahke prebavljivosti so beljakovine kunčjega mesa 
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visoko biološko vredne. Beljakovine vezivnega tkiva so dobro prebavljive, imajo nekoliko 
nižjo biološko vrednost in hranilno vrednost kot mišične (Combes in Dalle Zotte, 2005). 
Kunčje meso ne vsebuje sečne kisline in ima malo purinov (Hernandez in Dalle Zotte, 2010).  
 
3.2 MINERALI 
Kunčje meso vsebuje relativno malo železa (1,3 mg/100 g stegna in 1,1 mg/100 g ledij; 
Parigi Bini in sod., 1992), cinka (0,55 mg/100 g užitnega dela trupa in 1,1 mg/100 g stegna; 
Lombardi-Boccia in sod., 2005; Hermida in sod., 2006) in natrija (37 mg/100 g ledij in 
49,5 mg/100 g stegna (Parigi Bini in sod., 1992; Hermida in sod., 2006). Kunčje meso je 
zaradi majhne vsebnosti natrija še posebej primerno pri dietah s hipertenzijo. Drugi 
najpomembnejši mineral v mesu je fosfor. Kunčje meso vsebuje veliko fosforja, 234 mg/100 
g stegna in 222 mg/100 g ledij (Parigi Bini in sod., 1992; Hermida in sod., 2006). V 
primerjavi s kunčjim mesom vsebujejo druge vrste mesa manj fosforja (preglednica 1), 
perutninsko meso 200 mg/100 g, prašičje 174 mg/100 g in jagnječje od 147 do194 mg/100 g 
(Hermida in sod., 2006; Williams, 2007). 
Preglednica 1: Vsebnost mineralov (mg/100 g) v različnih vrstah mesa (Dalle Zotte, 2004) 
 Meso 
Mineral prašičjea govejea telečjea piščančjea kunčjeb 
Ca 7-8 10-11 9-14 11-19 2,7-9,3 
P 158-223 168-175 170-214 180-200 222-234 
K 300-370 330-360 260-360 260-330 428-431 
Na 59-76 51-39 83-39 60-89 37-47 
Fe 1,4-1,7 1,8-2,3 0,3-23 0,6-2,0 1,1-1,3 
Se, g 8,7c 17d <10d 14,8e 9,3-15f 
a Salvini in sod. (1998); b Parigi Bini in sod. (1992); c Fajt in sod. (2009); d Williams (2007); e Bou in sod. 
(2005); f Dokoupilova in sod. (2007); Marounek in sod. (2009) 
 
V prehrani je selen nepogrešljiv predvsem zaradi uravnavanja nekaterih fizioloških funkcij, 
in sicer kot sestavni del selenoproteinov. Nekateri selenoproteini sodelujejo pri obrambnem 
sistemu in vplivajo na učinkovitost antioksidativnega sistema. Selenometionin je zelo pogost 
vir organskega selena v živilih. V beljakovine je vgrajen z istim kodonom kot metionin, zato 
se lahko meso živali obogati s selenom preko prehrane. Dokazali so, da je vsebnost selena v 
mesu govedi (Juniper in sod., 2008), piščancev in telet (Dokoupilova in sod., 2007) večja, 
če se selen dodaja prehrani živali kot prehranski dodatek. Vsebnost selena v kunčjem mesu 
je v največji meri odvisna od količine dodanega prehranskega dopolnila selena. Na podlagi 
priporočenega dnevnega vnosa selena bi za potrebe odraslega zadoščalo 140 g mesa kuncev, 
hranjenih s selenom kot prehranskim dopolnilom. Rezultati raziskav kažejo, da bi kunčje 
meso, obogateno s selenom, lahko v veliki meri prispevalo k povečanemu vnosu selena pri 
ljudeh, na ta način bi kunčje meso imelo tudi predznak funkcionalnega živila (Tres in sod., 
2010). Dodatek selena v prehrano perutnine (0,3 ppm) je pripomogel k povečani oksidativni 
stabilnosti in zaviranju rasti mikrobov v stegenski mišici (Kim in sod., 2010), pri kunčjem 
Ščap J. Kakovost, predelava in kulinarična uporabnost kunčjega mesa.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2021 
9 
mesu po poročanju raziskovalcev dodatek selena v prehrano živali ni vplival na oksidativno 
stabilnost mesa (Dokoupilova in sod., 2009; Marounek in sod., 2009). 
 
Podobno kot selen je tudi cink prisoten v nekaterih antioksidativnih encimih (superoksid 
dismutaza in glutation peroksidaza) klavnih živali. Preučevali so, kako dodatek cinka v 
prehrano kuncev vpliva na njegovo vsebnost in vsebnost oksidacijsko stabilnost mesa. 
Rezultati te študije so pokazali, da dodatek 200 mg cinka/kg krme ni vplival na obseg 
oksidacijskih reakcij v presnem in toplotno obdelanem kunčjem mesu, prav tako pa se ni 
povečala njegova vsebnost v mesu (Tres in sod., 2010). 
 
3.3 VITAMINI 
Meso je pomemben vir vitaminov skupine B. Vsebnost vitaminov skupine B se med 
posameznimi vrstami mesa močno razlikuje, prav tako pa se razlikuje tudi med kosi iste 
vrste mesa (preglednica 2).  
Preglednica 2: Vsebnost vitaminov (mg/100 g) v različnih vrstah mesa (Dalle Zotte, 2004) 
 Vsebnost (mg/100 g) v različnih vrstah mesa 
Vitamin prašičjea govejea telečjea piščančjea kunčjeb 
vitamin B1 0,38-1,12  0,07-0,10  0,O6-0,15  0,06-0,12  0,18 
vitamin B2 0,10-0,18 0,11-024 0,14-0,26 0,12-012 0,09-0,12 
vitamin PP 4,0-4,8 4,2-5,3 5,9-6,3 4,7-13,0  3,0-4,0 
vitamin B6 0,50-0,62  0,37-055  0,49-0,65  0,23-0,51 0,43-0,59 
vitamin B12 1,0b 2,5c 1,6c <1,0b 8,7-11,9b 
folat, g 1 5-24 14-23 8-14 10 
vitamin E (-tokoferol) 0-0,11 0,09-0,20 0,12d 0,26d 0,16e 
vitamin D, g  0,5-0,9 0,5-0,8  1,2-1,3 0,2-0,6  sledi 
a Salvini in sod. (1998); b Food Composition Database for Epidemiological Studies in Italy; c Williams 
(2007); d Leonhardt in Wenk (1997) 
 
Dokazano je tudi, da toplotna obdelava zmanjša vsebnost vitaminov skupine B v mesu 
(Lombardi-Boccia in sod., 2005). Vitamin B12 se nahaja zgolj v živilih živalskega izvora, 
zato lahko vegetarijancem tega vitamina primanjkuje in pri njih povečuje tveganje za 
nastanek bolezni živčnega sistema in perniciozno anemijo (Stabler in Allen, 2004). 
Priporočen dnevni vnos vitamina B12 za odraslo osebo je dva mikrograma na osebo in ga 
lahko dosežemo s 100 g govejega ali ovčjega mesa (Williams, 2007). Z vnosom 100 g 
kunčjega mesa pa bi dosegli trikratno vrednost priporočenega dnevnega vnosa (Hernandez 
in Dalle Zotte, 2010). 
 
Meso in mesni izdelki s povečano vsebnostjo VNMK (predvsem tistih z več kot dvema 
dvojnima vezema) so močneje podvrženi oksidaciji, kar zmanjšuje njihov rok uporabnosti 
(Wood in sod., 2004). Oksidacija lipidov sicer pomembno sodeluje pri oblikovanju arome 
mesa, vendar lahko tudi negativno vpliva na aromo, poleg tega pa se lahko tvorijo tudi oksidi 
holesterola, ki zmanjšajo hranilno vrednost mesa. Tvorba oksidacijskih produktov namreč 
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dokazano vpliva na staranje ter pojavnost raka in srčno-žilnih bolezni (Jimenez-Colmenero 
in sod., 2001). Z antioksidativnimi vitamini, med katere spadajo vitamini A, C in E, je 
mogoče učinkovito upočasniti hitrost oksidacije lipidov. Ti vitamini bi se lahko dodajali v 
prehrano živali ali med predelavo mesa z namenom pokrivanja potreb ljudi po teh vitaminih 
in za izboljšanje stabilnosti lipidov v mesu. Vitamin C ni dovolj stabilen pri pH vrednosti 
mesa in spodbuja k oksidaciji lipidov, zato je njegovo dodajanje v meso precej težko in 
tvegano. β-karoten je pomemben vir vitamina A, v znatnih količinah ga vsebuje le piščančje 
meso. Njegovo koncentracijo bi lahko povišali z dodatkom v krmo živali ali z eksogenim 
dodatkom, vendar njegov dodatek dokazano lahko spremeni barvo mesa (Decker in Park, 
2010). Vitamin E je ključen za rast, izboljšanje imunskih funkcij, preprečevanje razpadanja 
tkiv, razmnoževanje, preprečevanje bolezni in delovanje antioksidantov v bioloških 
sistemih. Pomemben vir vitamina E je meso; perutninsko in kunčje meso sta 
najpomembnejša vira. Prav tako pa se lahko meso obogati z vitaminom E, in sicer z 
dodatkom α-tokoferil acetata, ki v mesu in mesnih izdelkih deluje antioksidativno. Njegova 
prisotnost v membranah mišičnih celic zmanjšuje oksidacijo lipidov in beljakovin. Dodatek 
vitamina E podaljša rok obstojnosti mesa ter izboljša barvo, okus in teksturo mesa. Možno 
pa je tudi, da vitamin E vpliva na povečano sposobnost vezanja vode (Zhang in sod., 2010). 
Na podlagi študij je ugotovljeno, da prehranski dodatek 200 mg α-tokoferil acetata/kg krme 
v prehrano kuncev omogoča podvojitev vsebnosti vitamina E v mesu (Castellini in sod., 
1999; Dal Bosco in sod., 2001; Lo Fiego in sod., 2004; Oriani in sod., 2001; Selim in sod., 
2008). Sočasen dodatek vitaminov C in  Ev prehrano živali sinergistično poveča vsebnost 
obeh vitaminov in zmanjša oksidacijo lipidov (Castellini in sod., 2000; Lo Fiego in sod., 
2004; Selim in sod., 2008).  
 
Sintetične antioksidante so pred leti v mesni industriji veliko uporabljali, vendar pa je skrb 
potrošnikov glede varnosti in toksičnosti usmerila industrijo v iskanje naravnih virov 
antioksidantov (Coronado in sod., 2002). Nekatera zelišča in začimbe (rožmarin, žajbelj, 
zeleni čaj, klinčki, cimet, muškatni orešček) so lahko zelo učinkovite sestavine hrane pri 
podaljšanju roka uporabnosti, predvsem predelanega mesa, ki je izpostavljeno oksidativnim 
spremembam, ker vsebujejo veliko fitokemikalij. Fitokemikalije so potencialni viri naravnih 
antioksidantov, flavanoidov, tanina, fenolnih kislin in fenolnih diterpenov, hkrati pa 
spodbujajo protivnetno, protimikrobno in protirakavo delovanje (Zhang in sod., 2010). Za 
zaviranje oksidacije lipidov bi lahko uporabili tudi druge naravne antioksidante iz rastlin, 
npr. sojo, limonino lupino, sezamovo seme, eterična olja, grozdne lupine. Oksidativna 
stabilnost mesa se lahko pomembno izboljša tudi z povečanim vnosom ovsa v prehrano 
kuncev (Lopez-Bote in sod., 1997). Poskus z dodatkom suhega ekstrakta listov oljk, bogatim 
z oleuropeinom (200 mg/kg), v prehrano kuncev pa ni zmanjšal oksidacije lipidov v kunčjem 
mesu (Paci in sod., 2001). 
 
Industrijska predelava kunčjega mesa je za razliko od govejega, prašičjega in perutninskega 
mesa še vedno precej nerazvita, zato je tudi interes raziskovalcev za oceno učinka 
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antioksidativnih in proti mikrobnih lastnosti eteričnih olj in izvlečkov iz rastlinskih virov 
(origano, žajbelj, timijan, tanini, idr.) na lastnosti kunčjega mesa omejen (Dalle Zotte, 2002).  
  
3.4 MAŠČOBNOKISLINSKA SESTAVA 
Maščobnokislinska sestava jedi pomembno vpliva na prehransko in zdravstveno stanje ljudi, 
saj vsaka maščobna kislina drugače vpliva na plazemske lipide posameznika. Lipidi 
različnih vrst mesa večinoma vsebujejo manj kot 50 % NMK in do 65 % ENMK+VNMK 
(kunec 60,5 %, preglednica 3) (Dalle Zotte, 2002). 
Preglednica 3: Deleži nasičenih in nenasičenih maščobnih kislin v različnih vrstah mesa (Dalle Zotte, 
2002; Hernandez in Dalle Zotte, 2010) 
 Deleži maščobnih kislin (% vseh maščobnih kislin) v mesu različnih vrst  
MK prašičjea govejea telečjea piščančjea kunčjeb 
NMK 38,1 ± 2,5 45,2 ± 3,8 45,7 ± 5,4 32,7 ± 4,9 38,9 ± 4,4 
ENMK 46,7 ± 6,1 43,5 ± 5,4 39,5 ± 5,5 35,4 ± 9,9 28,0 ± 4,1 
VNMK 13,8 ± 6,9 8,79 ± 3,83 13,3 ± 7,8 27,4 ± 7,3 32,5 ± 6,1 
20:5 n-3 0,14 ± 0,15 0,25 ± 0,13 0,41 ± 0,40 0,13 ± 0,06 0,15 ± 0,12 
22:6 n-3 0,15 ± 0,17 0,07 ± 0,08 0,16 ± 0,10 1,01 ± 0,93 0,31 ± 0,31 
n-6 14,3 ± 5,1 7,55 ± 3,61 9,07 ± 6,10 26,2 ± 7,0 24,1 ± 5,6 
n-3 0,72 ± 0,23 1,41 ± 0,92 2,14 ± 0,97 1,99 ± 1,05 5,50 ± 4,66 
n-6 n-3 21,9 ± 16,6 8,90 ± 7,30 6,61 ± 6,09 15,8 ± 5,4 7,02 ± 3,62 
holesterol 62,7 ± 22 48,7 ± 8,1 52,3 ± 5,8 55,3 ± 4,6 47,0 ± 7,9 
a Dalle Zotte (2002); b Hernandez in Dalle Zotte (2010) 
 
Maščobnokislinska sestava se pri prašičih, perutnini, kuncih in ribah relativno enostavno 
lahko spremeni s prehrano živali. Vsebnost VNMK v mesu lahko povečamo z dodatki raznih 
olj, kot so laneno, repično in ribje olje (Decker in Park, 2010; Zhang in sod., 2010), želoda 
kot vira oleinske kisline (Narvaez-Rivas in sod., 2008), lanenega semena kot vira linolenske 
kisline, v prehrano živali ali pa tako, da živali krmimo s travo kot virom linolenske kisline 
(Wood in sod., 2008). Pri obogatitvi mesa z n-3 VNMK je potrebno upoštevati, da je tako 
meso močno podvrženo oksidaciji, ker vsebuje proooksidativne kovine in malo endogenih 
antioksidantov, prav tako se tako meso običajno toplotno obdela ali predela, preden se 
zaužije. Pri uživanju živil, obogatenih za VNMK, moramo sočasno poskrbeti, da zaužijemo 
tudi dovolj antioksidantov (Dalle Zotte in Szendro, 2011). 
 
Kunčje meso je zelo koristno živilo v prehrani ljudi tudi zato, ker vsebuje relativno malo 
maščob. ENMK in VNMKV v kunčjem mesu predstavljajo približno 60 % celotne 
maščobnokislinske sestave, količina VNMK (32,5 % vseh MK) pa je veliko večja kot pri 
drugih vrstah mesa, vključno s perutninskim mesom (Salma in sod., 2007; Wood in sod., 
2008). α-linolenska kislina (C18:3), ki je glavna sestavina v prehrani vseh klavnih živali, v 
celoti izhaja iz njihove prehrane. Njena vključitev v maščobno tkivo in mišice je glede na 
prehrano večja kot pri drugih maščobnih kislinah (Wood in sod., 2008). V kunčjem mesu 
predstavlja približno 26 % skupnih maščobnih kislin (Hernandez in Dalle Zotte, 2010). α-
linolensko kislino najdemo predvsem v travi, s katero krmimo kunce. Zaradi velike vsebnosti 
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α-linolenske kisline ima kunčje pusto meso v primerjavi z ostalimi vrstami mesa najvišji 
delež n-3 VNMK, in sicer 5,5 % skupnih maščobnih kislin. Eikozapentanojska (EPA, C20:5) 
in dokozaheksaenojska kislina (DHA; C22:6) sta najbolj bioaktivni obliki n-3 MK, ki pa se 
lahko v kunčjem mesu povečata s hranjenjem živali. α-linolenska kislina pa ima zelo majhno 
bioaktivnost, saj je njena pretvorba v EPA pri ljudeh zelo omejena (Decker in Park, 2010). 
 
Prehrana kuncev značilno vpliva na kakovost njihovega mesa. Vsebnost n-3 VNMK v 
kunčjem mesu lahko povečamo z dodatki nekaterih rastlinskih olj in snovi, bogatih z n-3 
VNMK. Nekateri raziskovalci pa so ugotovili nasprotno, in sicer da obogatitev prehrane 
kuncev z rastlinskimi olji, bogatimi z VNMK, ni povečala nenasičenosti mišičnih lipidov. 
Še več, dodajanje olivnega ali sončničnega olja je celo zmanjšala delež n-3 VNMK v 
polarnih lipidih. Kunci, ki so bili hranjeni z običajno prehrano, pa so vsebovali celo večji 
delež n-3 VNMK v polarnih lipidih (Lopez-Bote in sod., 1997). Obratno pa bogatitev 
prehrane kuncev z lanenim oljem (vir linolenske kisline) lahko poveča vsebnost n-3 VNMK 
v mesu in na ta način zoža razmerje n-6/n-3 v mesu. Kunci imajo namreč sposobnost, da 
sintetizirajo dolgoverižne VNMK iz prehranskih virov (Tres in sod., 2008; Zsedely in sod., 
2008). Dodatek lanenega olja v prehrano kuncev je sicer poslabšal oksidativno stabilnost 
njihovega mesa, problem so raziskovalci rešili z dodatkom 100 mg α-tokoferil acetata/kg 
krme v prehrano (Tres in sod., 2008; Tres in sod., 2009; Zsedely in sod., 2008). 
 
3.5 KONJUGIRANA LINOLNA KISLINA 
Zanimanje za konjugirano linolno kislino (CLA) se je v zadnjih dveh desetletjih povečalo 
zaradi možnih zdravstvenih koristi za ljudi, ena izmed njih je tudi preprečevanje raka. Tudi 
kunčje meso se lahko obogati s CLA tako, da se v prehrano kuncev dodaja sintetična CLA, 
s tem se izboljša predvsem oksidativna stabilnost mesa in izboljša telesna sestava kuncev. 
Učinek obogatitve prehrane kuncev s CLA je odvisen od časa aplikacije in odmerka ter 
starosti živali. Največji dodatek CLA, uporabljen v študiji (0,5 %), je povzročil zmanjšanje 
nalaganja maščob v tkiva, zmanjšanje koncentracije serumskih trigliceridov in skupnega 
holesterola ter izboljšanje oksidativne stabilnosti (Corino in sod., 2002; 2007). 
 
3.6 HOLESTEROL 
Kunčje meso vsebuje najmanj holesterola izmed vseh najbolj priljubljenih vrst mesa, in sicer 
znaša 47 mg/100 g ledij in 61,2 mg/100 g stegna (Lukefahr in sod., 1989). Pri ostalih vrstah 
klavnih živali je vsebnost holesterola med mišičnimi tipi različna, te razlike pa so povezane 
z razlikami v tipu vlaken (Chizzolini in sod., 1999). S prehrano lahko do neke mere vplivamo 
na vsebnost holesterola v kunčjem mesu. Prehrana kuncev, obogatena s 3 % ribjega olja, je 
pomembno zmanjšala raven holesterola v mesu stegen (61,4 mg/100 g) v primerjavi s 
kontrolno skupino (66,3 mg/100 g) (Kowalska in Bielanski, 2009). Tudi Xiccato in Trocino 
(2003) potrjujeta, da prehrana kuncev, obogatena z esencialnimi nenasičenimi MK, 
zmanjšuje raven holesterola v njihovem mesu. 
Ščap J. Kakovost, predelava in kulinarična uporabnost kunčjega mesa.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2021 
13 
4 KUNČJE MESO V KULINARIKI NEKOČ IN DANES 
Telesna masa in vsebnost maščobe sta bila v preteklosti glavna dejavnika, na podlagi katerih 
so ljudje izbirali vrsto mesa za uživanje, saj so potrebovali zadosten vnos maščobe, da bi se 
izognili stradanju (Ben-Dor in sod., 2011). Kunci so v obdobju zgodnjega paleolitika na 
Iberskem polotoku in v Sredozemlju postali najbolj razširjeni med majhnimi živalmi (Bicho 
in sod., 2006; Blasco in sod., 2013; Martinez-Polanco in sod., 2017). Predvidevajo, da so jih 
lovili kar po cele kolonije naenkrat in jih poleg prehrane uporabljali tudi v druge namene – 
predvsem zaradi kože (Blasco in sod., 2013). V tem času so kunčje meso dimili in pekli na 
ognjiščih (Bicho in sod., 2006). Kunci so po velikosti relativno majhni, zato so jih ljudje 
večinoma pojedli cele takoj po zakolu, saj so s tem dobili ravno dovolj mesa, kot so ga 
potrebovali za en obrok. Prav zato je verjetno serviranje kunčjega mesa še danes dokaj 
nerazvito, saj se večinoma prodajajo celi trupi in ne posamezni kosi mesa, kot to velja za 
prašičje in goveje meso (Fletcher, 2004).  
 
Predelava kunčjega mesa je v preteklosti pogosto vključevala le proizvodnjo slanega ali 
sušenega kunčjega mesa in klobas, saj so bili takšni izdelki primerni za pogostitve, ki so jih 
ob posebnih priložnostih pripravljali v Sredozemskih državah (Petracci in Cavani, 2013). V 
obdobju rimske Antike so bili kunci večinoma rezervirani za plemstvo. V kuharski knjigi 
Apicio iz prvega stoletja pred našim štetjem je omenjeno, da je uživanje kunčjega mesa zelo 
učinkovito proti pojavu debelosti. Kunčje meso je bilo običajno pripravljeno s pečenjem 
in/ali kuhanjem. Šele kasneje so ga vključili v razne jedi, kot je juha, ali pa ga obdelali z 
raznimi sestavinami, kot so začimbe, sladkor, mandlji in ingver (Adamson, 2004; Grieco, 
1997). Kunčje meso je precej pusto, nežne arome, zato jedi, ki vsebujejo kunčje meso, 
zahtevajo dodatek maščobe, kot je denimo slanina, oljčno olje ali maslo (Artusi, 1891). 
Kunčje meso se lahko tudi marinira v mešanici vode, kisa in paradižnikove omake. V Evropi 
poznamo številne jedi na osnovi kunčjega mesa, ki pogosto izvirajo iz Španije in Italije. V 
Španiji se kunčji trupi zarežejo in kuhajo v kisu in papriki. Na enem izmed neapeljskih 
otokov se tradicionalno kuha cel kunčji trup skupaj s paradižnikom, belim vinom in zelišči. 
Tako Španci kot Italijani pogosto uživajo kunčje meso ob posebnih priložnostih, kot je 
Božič. Med njihove tradicionalne jedi spada tudi ocvrt kunec, kunec, kuhan v sesekljani 
zelenjavi, zeliščih in začimbah skupaj z vodo in vinom, ali pa kunčje meso, kuhano v 
mešanici orehove omake in vina (Coxall, 2013). Poleg Španije in Italije je uživanje kunčjega 
mesa pogosto tudi v Franciji, kjer prav tako poznajo različne tradicionalne recepte. Med 
tradicionalne francoske recepte spada kunec, mariniran z zelenjavo in kisom, marinada pa je 
dopolnjena tudi z želejem in rdečim ribezom (Peterson, 2002) (slika 3).  
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Slika 3: Kunec, mariniran z aromatično zelenjavo in kisom, želejem in rdečim ribezom (Peterson, 
2002) 
Uživanje kunčjega mesa je pogosto pogojeno z vplivom družbe. Na odnos potrošnikov do 
kunčjega mesa pa vplivajo različni dejavniki, med katere spadajo etnična pripadnost, 
kulturno poreklo, spol, starost in družbeno-ekonomski status (Hoffman in sod., 2005; 
González-Redondo in Contreras-Chacón, 2012). Danes je uživanje kunčjega mesa najbolj 
priljubljeno v sredozemskih državah, kjer imajo tudi največ tradicionalnih jedi, pa tudi v 
nekaterih severnoafriških državah in Indoneziji (Leroy in Degreef, 2015). V Turčiji je 
uživanje kunčjega mesa zelo redko zaradi verskih in kulturnih omejitev (Wilson in Yilmaz, 
2013), v Severni Ameriki pa se kunčjega mesa večinoma ne uživa, ker velja za dokaj 
nepoznano vrsto mesa (Lukefahr in sod., 2004).  
 
V Španiji se kunčje meso pogosto uživa predvsem na vzhodu in severovzhodu države, 
vendar vse manj med mlajšo populacijo (Gonzalez-Redondo in Contreras-Chacon, 2012; 
Escriba-Perez in sod., 2017). Escriba-Perez in sod. (2017) so ugotovili, da petina Špancev 
uživa kunčje meso vsaj enkrat tedensko, še posebej to velja za starejše ljudi in tudi tiste z 
nižjim socialno-ekonomskim statusom. Uživanje kunčjega mesa je še posebej priljubljeno 
pri ženskah v srednjih letih, ki posebno pozornost posvečajo pripravi in kakovosti zaužite 
hrane (Buitrago-Vera in sod., 2016). Na drugi strani pa so ugotovili, da eden od treh Špancev 
ne uživa kunčjega mesa (Escriba-Perez in sod., 2017). Najverjetneje med tiste, ki kunčjega 
mesa ne uživajo, spadajo moški, ki niso zainteresirani za kakovost hrane in tudi ne želijo 
poskušati novih vrst mesa, prav tako pa so mnenja, da je cena kuncev previsoka v primerjavi 
s perutninskim mesom in se zato raje odločijo za nakup slednjega (Buitrago-Vera in sod., 
2016). Ugotovljeno je bilo, da je bila pogostost porabe kunčjega mesa pri večjih družinah 
nekoliko večja, vendar pa se je ta zmanjšala, ko so otroci imeli kakšno besedo pri pripravi 
hrane. Ta učinek sicer ni bil pojasnjen, sklepamo pa lahko, da otroci kunce dojemajo bolj 
kot hišne ljubljenčke in jih ne želijo imeti na krožniku (Escriba-Perez in sod., 2017). 
 
4.1 DEJAVNIKI, KI VPLIVAJO NA NAKUP IN UŽIVANJE KUNČJEGA MESA 
Po eni strani kunčje meso predstavlja v Sredozemskih deželah določeno tradicionalno 
posebnost, na katero je vezanih le malo prehranskih tabujev, prepoznavno je po majhni 
vsebnosti maščob, prepoznavnih senzoričnih (aromi) in tehnoloških lastnostih, zaradi katerih 
je primerno za nadaljnjo predelavo (Leroy in Praet, 2017). Verska vprašanja o uživanju 
kunčjega mesa so precej manj številna, kot je to v primeru svinjine in govedine, tako da je s 
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tega vidika dostop kunčjega mesa do svetovnega trga relativno enostaven (Leroy in Degreef, 
2015). Težave pri uživanju kunčjega mesa in predelavi v izdelke so predvsem ekonomske in 
tehnične narave (Petracci in Cavani, 2013). Stroški proizvodnje kunčjega mesa so zelo visoki 
in temu je primerna tudi prodajna cena. Tudi v državah, kjer je uživanje kunčjega mesa 
pogostejše, torej v Španiji in Italiji, je bila leta 2017 cena za kilogram kunčjega mesa vsaj 
pet evrov na kilogram, kar je precej več kot cena pitovnih piščancev. Večinoma se kunčje 
meso še vedno prodaja v obliki celih trupov z glavami, kar je za nekatere potrošnike 
nesprejemljivo. Pri predelavi kunčjih trupov je problem v še tem, da je razsek na kose težji 
kot pri perutnini, kosti so bistveno bolj krhke, samo meso pa po toplotni pripravo ni sočno, 
ampak značilno suho. Na odločitev ljudi za nakup mesa pomembno vpliva, kot je bilo že 
omenjeno, tudi dojemanje kuncev kot hišnih ljubljenčkov v nekaterih anglosaških državah 
(Petracci in sod., 2018), skrb potrošnikov za okolje in počutje živali med rejo. Zlasti v 
Zahodni Evropi imajo ljudje negativno mnenje o intenzivnem kmetovanju in reji živali v 
kletkah (Leroy in Praet, 2017). 
 
4.2 STRATEGIJE ZA POVEČANJE UŽIVANJA KUNČJEGA MESA 
Izboljšave pri distribuciji kunčjega mesa so bile v preteklosti večinoma organizacijske in 
logistične narave. Pred industrijsko revolucijo so kunčje meso na trgu prodajali kmetje 
neposredno, ali pa so ga prodali mesarjem, ki so nato meso predelali ali pa ga prodajali kot 
cele trupe. V 20. stoletju se je proizvodnja kunčjega mesa močno povečala, saj so začeli 
podeželski rejci kuncev oskrbovati razvijajoča industrijska mesta (Leroy in Degreef, 2015). 
Rejci so se odločili tudi za izdelavo in prodajo posebnih izdelkov iz kunčjega mesa raznim 
trgovinam, mesnicam in restavracijam. Velik pomen na proizvodnjo kunčjega mesa je imela 
tudi vpeljava različnih pasem in komercialne krme (Verga in sod., 2009). Z željo, da bi 
zadostili povpraševanju po kunčjem mesu v mestnih območjih, so uvedli predpakirane cele 
trupe in v nekaterih primerih tudi razrezano kunčje meso (ledja, stegno) (Petracci in Cavani, 
2013; Dalle Zotte, 2014). Zaradi nizke odkupne cene kunčjega mesa se vse manj kmetov 
odloča za prodajo mesa velikim korporacijam in jih rajši prodajo neposredno kupcem, saj 
pri tem več zaslužijo (Kallas in Gil, 2012).  
 
V določenih pogledih ima domača reja kuncev prednost pred intenzivnimi proizvodnimi 
sistemi (Lukefahr in sod., 2004). Prav tako je domača, kuncem prijazna reja, vse bolj 
priljubljena tudi v nekaterih ameriških mestih, kjer ljudje to doživljajo kot primernejšo 
alternativo intenzivni reji živali (Blecha in Davis, 2014).  
 
Na področju izboljšav v predelavi kunčjega mesa je za prihodnost možnih še kar nekaj 
možnosti. Na prvem mestu je zagotovo obujanje raznih tradicionalnih jedi iz kunčjega mesa. 
Ponovna uporaba starih receptov in načinov kulinarične priprave sta lahko v pomoč 
restavracijam pri razširitvi ponudbe in privabljanju gostov, ki bi radi jedli še kakšno drugo 
meso ne zgolj perutnine, govedine in svinjine (Petracci in sod., 2018). Naslednji pristop je 
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marketinški. Restavracije bi lahko s kunčjim mesom v vseh oblikah poskusile pridobiti 'več 
zvezdic' in s takimi jedmi promovirale kunčje meso oz. ga tržile kot specialiteto za višjo 
ceno. Zelo pomembna strategija mesne industrije je tudi ne-stresni način reje kuncev, saj je 
to ljudem zelo pomembno (Leroy in Praet, 2017). Kunce bi tako lahko predstavili kot dobro 
hranjene in zadovoljne živali (Szendro, 2016). Vendar je pristop je sprožil tudi nekatere 
kritike (Petracci in sod., 2018). 
 
Ena od strategij za poudarjanje številnih prednosti kunčjega mesa v primerjavi z drugimi 
vrstami mesa je tudi sprememba prehranskega profila (Dalle Zotte in Szendro, 2011). V 
preteklosti so raziskovalci priporočali omejevanje uživanja rdečega mesa, ker naj bi v 
uživanje v prevelikih količinah povzročalo tveganje za razvoj nekaterih kroničnih bolezni. 
Kot razlog so navajali previsoko vsebnost hemskega železa, N-nitrozo spojin, ki so posledica 
uporabe nitritov in nitratov v fermentiranih klobasah in izdelkih rožnate barve (pečenke in 
šunke), tvorbo heterocikličnih aminov in policikličnih aromatskih ogljikovodikov med 
dimljenjem in toplotno obdelavo (Pierre in sod., 2003; Boada in sod., 2016). Kunčje meso 
ni jasno opredeljeno kot belo oziroma rdeče meso. Z biokemijskega vidika je kunčje meso 
potrebno obravnavati kot belo meso, tako kot vsako vrsto mesa, ki vsebuje manj kot 1 mg 
železa/100 g (Dalle Zotte in Szendro, 2011; Valenzuela in sod., 2011). Prednost kunčjega 
mesa je tudi način priprave, saj se številne tradicionalne jedi iz belega mesa kuhajo pri nižjih 
temperaturah in tako niso izpostavljene visokim temperaturam in tvorbi za zdravje škodljivih 
snovi (Artusi, 1891). Zelo dobro bi bilo, če bi se lahko nekatere prehranske lastnosti 
kunčjega mesa bolje izkoristile tudi v praksi, saj zelo ustrezajo zahtevam potrošnikov in 
potrebam na trgu (Kallas in Gil, 2012; Petracci in Cavani, 2013; Wilson in Yilmaz, 2013). 
Prednosti kunčjega mesa so predvsem majhna vsebnost maščob in holesterola, ustrezno 
razmerje nasičenih in nenasičenih maščob ter vsebnost pomembnih mikrohranil (Dalle Zotte 
in Szendro, 2011; Polawska in sod., 2013). Specifične senzorične lastnosti kunčjega mesa 
ponujajo možnost za proizvodnjo številnih novih izdelkov iz kunčjega mesa, ki se razlikujejo 
od tistih, ki so narejeni iz govejega, prašičjega in piščančjega mesa (Petracci in Cavani, 
2013). Kunčje meso ima številne prednosti tudi iz tehnološkega vidika, predvsem je tu 
pomembna velika sposobnost vezanja vode, ki ponuja boljše možnosti tehnološke obdelave 
kunčjega mesa v primerjavi z ostalimi vrstami mesa (Soglia in sod., 2014; Baldi in sod., 
2017).  
 
4.2.1 Možnosti v predelavi kunčjega mesa 
V zadnjem obdobju se industrija predelave kunčjega mesa vse bolj pomika k uvedbi bolj 
priročnih in privlačnih pakiranj izdelkov, zlasti so njihova ciljna skupina potrošniki, ki 
nimajo veliko časa za pripravo obroka, zato bi jim lahko ponudili kakšne že vnaprej 
pripravljene izdelke ali pa pakiranje posameznih kosov kunčjega mesa (Petracci in Cavani, 
2013). Podobne tržne oblike se pojavljajo tudi pri trženju perutninskega mesa (Leroy in 
Degreef, 2015). Potrošniki na začetku tudi niso bili navajeni kupovati perutninskega mesa v 
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obliki predelanih izdelkov (klobase, šunke, salame), zato je trajalo več let, da so tovrstni 
izdelki vzbudili zanimanje med potrošniki. Predelane različice belih vrst mesa so bile 
deležne več zanimanja potem, ko so ljudje začeli dojemati, da je belo meso primerno z 
zdravstvenega vidika zaradi manjše vsebnosti maščob in ugodnejšega razmerja med n-6/n-3 
VNMK. Podobno bi lahko tudi pri kunčjem mesu sledili tem smernicam in s tem dodatno 
povečali povpraševanje po izdelkih iz kunčjega mesa in njihovo prodajo (Fletcher, 2004). 
 
4.2.2 Mariniranje kunčjega mesa  
Mariniranje kunčjega mesa je eden izmed postopkov za izboljšanje senzoričnih lastnosti 
kunčjega mesa, ki ima sicer bolj nežen in blag okus, z mariniranjem pa lahko naredimo ta 
okus bolj izrazit (Petracci in Cavani, 2013). Z mariniranjem lahko odpravimo nekatere 
problematične posebnosti kunčjega mesa, ki je zelo pusto po pripravi z običajnimi postopki 
toplotne obdelave (Perez in sod., 1998; Dalle Zotte, 2002; Soglia in sod., 2014). Najbolj 
učinkovita postopka mariniranje kunčjega mesa sta vbrizgavanje pripravljene marinade in 
vakuumsko pakiranje (Weiss in sod., 2010; Williams, 2011). Pri postopku mariniranja lahko 
v celotne kunčje trupe ali posamezne kose mesa vbrizgamo raztopino soli ali fosfata. Pri tem 
dobimo po toplotni pripravi izdelek z izrazitejšo aromo, večjo sočnostjo in tudi izgube mase 
pri obdelavi so manjše (Soglia in sod., 2014). Kunčje meso brez kosti se lahko marinira tudi 
v posebni statični, visokotlačni, vakuumski napravi, pri čemer se izboljša absorpcija in 
enakomernost marinade. Tako marinirani izdelki, pripravljeni za pečenje, se lahko 
neposredno prodajajo potrošnikom, ali pa se zamrznejo in uporabijo za kasnejšo distribucijo 
v menzah ali restavracijah (Petracci in Cavani, 2013). 
  
4.2.3 Izboljšanje senzoričnih lastnosti kunčjega mesa 
Za izboljšanje senzoričnih lastnosti kunčjega mesa lahko uporabimo tudi razne kulinarične 
prijeme, med katere sodi dodatek različnih nadevov ali pa zvijanje kosov kunčjega mesa 
(zrezkov) v rezine slanine. Taki načini izboljšave senzoričnih lastnosti lahko zmanjšajo 
ugodno prehransko vrednost kunčjega mesa, tako da take jedi ali izdelki iz kunčjega mesa 
zaradi dodatka maščob niso več zdravo živilo (Dalle Zotte in Szendro, 2011; Petracci in 
Cavani, 2013). Izboljšani načini predelave kunčjega mesa pa ne prispevajo le k izboljšanim 
senzoričnim lastnostim, ampak se s tem običajno tudi podaljša rok uporabnosti, sočasno pa 
je mogoče zagotoviti tudi dobro sledljivost trupov in posameznih kosov mesa znotraj 
proizvodnje verige (Cavani in Petracci, 2006). Številni posegi za zagotavljanje optimalne 
kakovosti kunčjega mesa lahko v nekaterih primerih ogrozijo tudi ekonomsko upravičenost 
tovrstnih postopkov zaradi številnih stroškov, ki pri tem nastanejo (Verspecht in sod., 2011). 
 
4.2.4 Vpliv selekcije na kakovost kunčjega mesa  
Kakovost kunčjega mesa je odvisna tudi od številnih lastnosti, na katere vpliva presnova. 
Do zdaj sicer niso ugotovili nobenega gena, ki bi neposredno vplival na kakovost kunčjega 
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mesa, zato je genetski vpliv na kakovost mesa večinoma multifunkcionalen. Kakovost mesa 
se običajno ocenjuje po zakolu, te meritve kakovosti pa so pogosto težko izvedljive in tudi 
ne ravno najcenejše. Prav to je poleg dejstva, da ni nobenega gena, ki bi dokazano vplival 
na kakovost kunčjega mesa, glavni razlog pri tem, da ni veliko prizadevanja za izboljšanje 
kakovosti mesa s pomočjo selekcijskih programov. Vseeno bi bilo smiselno preučiti, kako 
bi določeni selekcijski programi vplivali na kakovost mesa (Petracci in sod., 2018).  
  
Ščap J. Kakovost, predelava in kulinarična uporabnost kunčjega mesa.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2021 
19 
5 POVZETEK 
Osnovne značilnosti kunčjega mesa so velika vsebnost beljakovin, relativno majhna 
vsebnost maščob z ugodnim razmerjem med nasičenimi in nenasičenimi maščobnimi 
kislinami, pomembna vsebnost vitaminov skupine B ter majhna vsebnost natrija in velika 
vsebnost fosforja. Kunčje meso lahko obogatimo tudi z nekaterimi bioaktivnimi snovmi s 
funkcionalnim delovanjem, in sicer z obogatitvijo prehrane kuncev z velikimi količinami 
večkrat nenasičenih maščobnih kislin ali dolgoverižnih n-3 maščobnih kislin (npr. laneno 
seme in ribje olje) in izboljšanjem njegove oksidacijske stabilnosti z dodatkom 
antioksidantov (α-tokoferil acetat, konjugirana linolna kislina, selen) v prehrano kuncev 
(Matics in sod., 2017). 
 
Največja svetovna proizvajalka kunčjega mesa je Kitajska, v Evropi pa so največje 
proizvajalke kunčjega mesa Italija, Španija in Francija. Kunčje meso se večinoma uživa v 
evropskih državah oziroma v sredozemskih državah, kot so Malta, Ciper, Italija, Španija, 
Portugalska, Francija, Slovenija, pa tudi Češka, Belgija in Luksemburg (FAOSTAT, 2018). 
Kunčje meso je priljubljeno tudi v nekaterih severnoafriških državah (Egipt, Alžirija) in v 
Indoneziji (Leroy in Degreef, 2015).  
 
V Sredozemlju kunčje meso predstavlja določeno tradicionalno posebnost, na katero je 
vezanih le malo prehranskih tabujev, prepoznavno je po majhni vsebnosti maščob, 
prepoznavnih senzoričnih (aromi) in tehnoloških lastnostih, zaradi katerih je primerno za 
nadaljnjo predelavo (Leroy in Praet, 2017).  
 
Težave pri uživanju kunčjega mesa in predelavi v izdelke so predvsem ekonomske in 
tehnične narave (Petracci in Cavani, 2013), in sicer visoki stroški proizvodnje, prodaja v 
obliki celih trupov z glavami, kar je za nekatere potrošnike nesprejemljivo, težji razsek na 
kose, kosti so zelo krhke, meso pa po toplotni obdelavi ni sočno, dojemanje kuncev kot 
hišnih ljubljenčkov v nekaterih anglosaških državah, skrb potrošnikov za okolje in počutje 
živali med rejo v kletkah (Leroy in Praet, 2017; Petracci in sod., 2018). 
 
Za povečanje prodaje in uživanja kunčjega mesa in izdelkov je kar nekaj možnosti ali 
strategij, kot so ne-stresni način reje kuncev, sprememba prehranskega profila mesa (razne 
prehranske obogatitve), izkoriščanje dobrih tehnoloških lastnosti, kot je velika sposobnost 
vezanja vode kunčjega mesa, uporaba različnih oblik mariniranja ter priročnega in 
privlačnega pakiranja kunčjega mesa in izdelkov, obujanje raznih tradicionalnih jedi s 
ponovno uporabo starih receptov, načinov in prijemi kulinarične priprave, kot sta to npr. 
dodatek različnih nadevov ali pa zvijanje zrezkov v rezine slanine, pa tudi s sodobnimi 
marketinškimi pristopi, kot je promocija kunčjega mesa kot belega mesa, in s preučevanjem 
različnih selekcijskih programov, s katerimi bi eventualno lahko izboljšali kakovost 
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kunčjega mesa (Dalle Zotte in Szendro, 2011; Petracci in Cavani, 2013; Petracci in sod., 
2018). 
 
Kunčje meso je preveč zapostavljeno v primerjavi s perutninskim, govejim in svinjskim 
mesom. Glavni razlogi za to so nepoznavanje kunčjega mesa, neznan okus, visoka cena in 
nepraktično pakiranje, saj se kunci večinoma prodajajo v obliki celih trupov. Ljudje imamo 
v današnjem svetu precej zapolnjen urnik in nam pogosto primanjkuje časa, zato se seveda 
pogosteje odločamo za pripravo piščančjega mesa, ki nam v primerjavi s pripravo kunčjega 
mesa vzame bistveno manj časa.  
 
Uživaje kunčjega mesa v Sloveniji ni razširjeno, večinoma ga rejci prodajajo potrošnikom 
neposredno, saj večje trgovske verige ne kažejo pretiranega zanimanja za njegovo prodajo. 
Razlog tega nezanimanja večjih trgovin za prodajo kunčjega mesa je najbrž tudi v tem, da je 
kunčje meso specifično v aromi, postopek primarne obdelave je drag in zahteven, saj se 
večina dela še vedno opravi ročno.  
 
Po mojem mnenju so na področju pridelave in distribucije kunčjega mesa možne še nekatere 
izboljšave, ki bi kunčje meso postavile ob bok preostalim najbolj priljubljenim vrstam mesa. 
V prvi vrsti bi bilo potrebno uspešneje tržiti ustrezne prehranske lastnosti kunčjega mesa, 
saj so te atraktivnejše v primerjavi z ostalimi vrstami mesa. Ljudje se vedno bolj zdravo 
prehranjujejo in so za zdrava živila pripravljeni plačati tudi kakšen evro več. Tudi sam izgled 
kunčjega mesa na prodajnih policah bi bilo potrebno spremeniti, saj bi bilo precej bolj 
privlačno za potrošnika, če bi se prodajali posamezni kosi kunčjega mesa in ne celotni trupi. 
K popularizaciji bi lahko pomembno prispevale tudi razne kuharske oddaje, kjer bi 
pripravljali jedi iz kunčjega mesa. S tem bi gledalci teh oddaj lahko spoznali različne načine 
priprave kunčjih jedi, ki bi jih potem lahko pripravljali tudi doma. 
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